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I pregi principali del  lavoro  sono due:  l’aver  esaminato  tutti gli aspetti  economico 







agro  alimentari  fortemente  legati  al  territorio  e  con  un  volume  di  offerta 
necessariamente limitata. 
Innanzitutto  il  caso  studiato  è un bell’esempio di  innovazione “imposta dall’alto” 
con  i  problemi  di  adeguamento  agli  standard  produttivi  di  tutti  i  segmenti  del 
processo di produzione, a partire dai primi – in questo caso gli allevamenti dei soci 
della  Latteria  –  sino  ai  sistemi  di  commercializzazione  del  prodotto  finito. 
Adeguamento  che  è  indispensabile,  anche  per  garantire  il  consumatore  sulle 
caratteristiche particolari del bene che ne giustificano un prezzo più elevato, ma non 
semplice da realizzare, tanto più in un contesto cooperativo, ove le individualità dei 
singoli soci rappresentano ad un tempo un valore ed un  limite. Ne nasce  infatti  la 
necessità  di  affrontare  esplicitamente  i  problemi  della  ripartizione  dei  vantaggi 
dell’operazione  fra  soci  che hanno  fornito un  contributo differente non  soltanto  in 
termini quantitativi. 
Emerge chiaramente che la caratterizzazione di un bene alimentare mediante il suo 
stretto  legame con  il  territorio e  l’impiego di una specifica  tecnica produttiva –  in 
questo  caso  l’alimentazione  delle  bovine  prevalentemente  con  erba  ‐  implica  di 
accettare una marcata  stagionalità di produzione, che condiziona  tutte  le  strategie 











Infine,  viene  chiarito  che  l’introduzione  di  una  nuova  linea  di  produzione, 
soprattutto  se  di  elevata  qualità,  costituisce  un’ottima  occasione  per  rivedere 





















































































menticate  le  realtà produttive presenti  in  aree marginali  e montane, dove, 

















In questo processo  evolutivo  l’importanza numerica delle  cooperative  si  è 




una  lunga storia produttiva ed un  forte  legame col  territorio, allo scopo di 
rilanciarne  l’immagine  e  i  prodotti mediante  l’introduzione  di  un  nuovo 
formaggio certificato. 
La ricerca GESMONT, finanziata dalla Regione Piemonte, Assessorato Agri‐
coltura,  si  poneva  come  obiettivo  generale  la  qualificazione  del  territorio 
montano attraverso la valorizzazione del “latte da erba”, proveniente cioè da 




pastorali  (Aceto  et  Al.,  2004),  passando  per  la  razionale  gestione  del‐
l’allevamento e concludendo con le tecnologie della trasformazione. 
Tali  temi sono stati sviluppati da diverse unità operative dell’Università di 
Torino, Facoltà di Agraria,  in  stretta  collaborazione  con  la Latteria Sociale 
Valle Sacra. 
Il nostro gruppo di  ricerca ha  curato gli aspetti economici,  con particolare 
riferimento all’analisi della domanda e dell’offerta. Per la prima si è condot‐
to  uno  studio  volto  a  valutare  l’apprezzamento  del  nuovo  formaggio 
“all’erba” ‐ denominato “Piè Montano” ‐ a livello della domanda finale e in‐
termedia. Per l’offerta il punto di riferimento è stato la Latteria Sociale, della 
quale  si  è  analizzata  la  situazione  di  partenza  ed  i  cambiamenti  indotti 







condizionato dalle numerose vicissitudini della Latteria,  che  si  sono  riper‐
cosse sia sui tempi della ricerca, sia sui contenuti delle varie attività, consi‐































mento e dello sviluppo di attività  industriali  localizzate  in pianura –, valo‐
rizzando così l’attività di allevamento e la produzione lattiero‐casearia loca‐
le. L’economia agricola  locale subiva,  in quel periodo, una  forte penalizza‐
zione  contrattuale  da  parte  dei  caseifici  industriali  e  dei  commercianti 
all’ingrosso, e la possibilità di costruire un rapporto autonomo con il merca‐






prevalente nell’area  in esame è ancor oggi  l’allevamento di vacche da  latte 
appartenenti  alle  razze  tipiche  di  queste  zone montane,  rappresentate  da 
Pezzata Rossa, Pezzata Rossa Valdostana, Bruna Alpina e Barà‐Pustertaler. 
Le strategie e politiche commerciali adottate dalla cooperativa nel tempo si 
sono  dimostrate  valide,  riuscendo  negli  anni  a  sottolineare  il  suo  legame 






per  razionalizzare  i  costi  di  produzione  e  di  distribuzione,  con 
l’introduzione di formaggi freschi e semi ‐ stagionati, burro, yogurt (prodot‐
to  in  seguito  abbandonato),  Toma  Piemontese  e  latte  fresco  parzialmente 
scremato. 
Dalla metà degli anni ‘80 è stato introdotto il latte UHT, che però non è mai 



















attualmente presente – sebbene  in modo non sistematico – con  il burro e  i 
formaggi freschi e stagionati. 
In anni  recenti  la  latteria ha attraversato un periodo di difficoltà sul piano 
economico ed organizzativo, legato probabilmente anche ad una ristruttura‐
zione  aziendale  avvenuta  nel  2003  (con  un  totale  rinnovamento 
dell’impianto di lavorazione del latte), che ha richiesto una consistente rica‐
pitalizzazione  suddivisa  tra  soci privati  e pubblici. Nel 2005  si  è avuto un 

































a, che  la base sociale così come  l’entità dei volumi di  latte conferito  in una 
cooperativa non sono mai del  tutto stabili,  in relazione a situazioni contin‐
genti che possono modificare l’assetto produttivo delle aziende associate. 








di seguito  riportati  fanno  riferimento alla situazione produttiva che si pre‐
sentava a fine aprile 2009, quando i soci effettivamente conferenti risultava‐
no  35.  Su  questi  dati  sono  state  effettuate  le  elaborazioni  relative 










l’inevitabile  cambiamento dell’assetto  zootecnico  nelle  valli  circostanti,  sia 
infine per un diverso  interesse manifestato nel tempo dagli allevatori  locali 







































Questi valori  evidenziano un  apporto di  capitale piuttosto  esiguo,  tale da 




vari,  sia privati  che pubblici,  tra  cui  in particolare  spiccano Comuni  e Co‐




Tra  i soci sovventori privati  la distribuzione  territoriale evidenzia un certo 
interesse da parte dei residenti nell’area sopra descritta. Numerosi sono  in‐
fatti  i soci sovventori che risiedono nel comune di Borgiallo  (15) e  in Valle 
Sacra (8), Courgnè (5) e Alto Canavese (5), nelle valli Orco e Soana (5), in Val 
Chiusella (2) e  in generale nel Canavesano. Si rileva,  inoltre,  la presenza di 
un  certo  numero  di  soci  residenti  a  Torino,  presumibilmente  originari 
dell’area in esame. Tra i privati un certo numero è rappresentato da pensio‐
nati (9), agricoltori (8), impiegati e professionisti di vario genere. 






















milioni di  litri,  con una  riduzione del 2,8%  imputabile principalmente alla 

























Classi di capi 1‐10   11‐20  21‐30 31‐40 41‐50 51 ‐ 60 Oltre 60  Totale 
Aziende  5  11  9 4 3 1 2 35 
Capi  43  169  234 142 134 55 150 927 
Litri conferiti   92’238  319’489 772’420 234’289 540’618 263’856 805’623  3’028’533 





produttiva  piccola  (ben  15  aziende  conferiscono  annualmente  meno  di 









< 30.000  30.001÷100.000  100.001÷200.000   200.001÷300.000   > 300.000   Totale 
Aziende  15  12 2 3 3 35 
Litri conferiti   339’104  621’230 235’962 721’579 1’121’130  3’028’533 






mette  in  luce come nella base associativa, accanto ad  imprese agricole  full‐
time,  che  costituiscono numericamente  la minoranza,  convivano  situazioni 
aziendali nelle quali l’attività agricola fornisce alla famiglia un reddito acces‐
sorio,  affiancato  da  entrate  di  natura  diversa  a  seconda  dell’età 
dell’imprenditore  (redditi da  lavoro dipendente/pensione) e della composi‐
zione del suo nucleo familiare. Le attività di allevamento condotte su numeri 



















dotto per  la maggior parte  localmente, con  tre sfalci successivi) e mangimi 

































La mungitura  (effettuata due volte al giorno, come nella norma) è  in  larga 





della monticazione  in  asciutta. Data  tale distribuzione,  in genere  si hanno 
produzioni di  latte  (e quindi conferimenti) che complessivamente  raggiun‐
gono un picco massimo nei mesi di marzo‐aprile, mentre  in estate‐autunno 
le produzioni raggiungono i valori minimi. 


































condizioni  e  strutture operative. Tali  controlli, peraltro, non portavano  ad 
adottare misure drastiche nei  confronti degli allevamenti non  conformi,  in 





lettiche del  latte  –  sono  sempre  effettuati dai Servizi Veterinari delle ASL, 
coadiuvati dai Presidi Multizonali, ma secondo piani di campionamento di‐
versi e secondo metodologie di elaborazione modificate rispetto al passato12. 
L’unico  soggetto che diviene  responsabile della qualità del  latte è ora  rap‐
presentato dall’azienda di allevamento e, in seconda battuta, dalla struttura 














12 Media geometrica mobile  in  sostituzione della media geometrica  semplice,  con una valuta‐
zione complessiva più favorevole nei confronti degli allevamenti. 
13 La norma vuole evitare che continuino ad operare sul territorio allevamenti non in grado di 
garantire  latte  conforme. Finché  tale  situazione  sussiste, però, gli  stabilimenti di  trasforma‐
zione possono continuare ad utilizzare il latte non conforme, purché adeguatamente trattato e 
destinato a produzioni casearie a lunga stagionatura (> 60 gg.). 
















erano pochi  i  soci  a  trovarsi nelle  condizioni di non  conformità:  alcuni  in 
modo “saltuario”, per cause di non sempre facile identificazione ma con at‐
















particolari vincoli  geografici  e per  salvaguardare metodi  tradizionali nella 
trasformazione del latte, ritenendo che questo non pregiudichi il raggiungi‐










consentono di continuare ad  impiegare  il  latte non conforme, previa pasto‐
rizzazione,  per  l’ottenimento  di  formaggi  a  lunga  maturazione,  con 











Il  latte  raccolto  nel  corso  dell’anno19  viene  lavorato  per  circa  il  60%  della 
produzione  annua  all’interno  della  struttura  cooperativa.  Il  restante  40% 
viene  invece  lavorato all’esterno sia nei momenti di eccesso di produzione, 
sia a causa della qualità non  idonea. La destinazione del  latte differisce  in 
funzione delle  caratteristiche di  carica batterica  e  cellule  somatiche  che ne 
possono limitare le possibilità di impiego. Solo il latte cosiddetto “conforme” 
può  avere  una  destinazione  alimentare  diretta  (latte  fresco  pastorizzato  o 






































Nell’ambito della produzione  lo  staff  è  costituito da nove  operai, due dei 
quali  sono  autisti‐raccoglitori  per  la  raccolta  del  latte, mentre  i  rimanenti 
soggetti operano nello stabilimento per  la conduzione degli  impianti di pa‐
storizzazione, della caseificazione e nei magazzini di stagionatura. Nel setto‐





sono  tre  impiegate di  supporto. Complessivamente  in organico vi  sono 19 
dipendenti assunti in forma stabile a tempo pieno e 5 a tempo parziale. Due 
dipendenti sono soci  lavoratori,  impegnati  rispettivamente  in cantina e nel 
magazzino. 
Per quanto riguarda  la composizione del CdA, dal maggio 2007 accanto al 





















Affinché  il  socio  possa  avere  il  requisito  di  conferente  deve  possedere 
























latte  anche nelle ore notturne.  I volumi  ritirati vengono valutati mediante 
l’ausilio delle  aste misuratrici  e delle  tabelle di  calcolo delle  quantità; per 




Qualsiasi anomalia del  latte o  la presenza di eventuali  inibenti deve essere 
tempestivamente  segnalata dal  socio  al  proprio  raccoglitore,  per  impedire 
che si causino danni alle produzioni casearie. 







colto  separatamente per  essere destinato  alla produzione di Piè Montano. 
Anche questo latte riceve una maggiorazione di prezzo. 
Anche per il latte non conforme è prevista una raccolta separata. Si ricorda 






lute umana.  In caso di anomalie gravi  la Latteria si riserva  la possibilità di 
non ritirare la partita. 

















































































mio  qualità  scatta  qualora  i  quattro  parametri  sopra  richiamati  si  attestino 
























































33 E’  il caso del  latte UHT e di alcuni  formaggi  freschi dati  in conto  lavorazione presso alcuni 
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lico), del Primo Sale  (rucola), della  robiola  (al  tartufo), e  l’aggiunta di una 
toma da latte crudo. 



























































































Di questa quantità solo una parte viene  lavorata  in sede: una parte,  infatti, 
viene avviata o venduta a stabilimenti esterni, in quanto in linea di massima 

















3),  rispettivamente per  il  latte  conforme, per  il Canaveis  e per  il  latte non 
conforme  (in quest’ultimo  si  raccoglie anche  il  latte  stoccato nel  frigo  latte 
bidoni, che comprende i conferimenti presso i centrini di raccolta e le rese di 
















Al  termine  (verso  le  7.30)  il  latte  alimentare viene  raccolto nei  serbatoi di 
stoccaggio del  latte pastorizzato  (5 e 6), viene sottoposto a refrigerazione e 
















aziendali  di  utilizzo  del  latte  e  di  produzione  realizzata,  riferiti  al  2006 




































Latte utilizzato per f. freschi  19’990 21’950 24’800 19’350  86’090 
Latte utilizzato per ricotta  3’800 3’720 4’900 4’470  16’890 
Latte utilizzato per crescenza  2’016 1’011 766 535  4’328 
Latte utilizzato per f. stagionati  86’658 106’790 80’620 92’160  366’228 
Panna per burro 13’040 13’255 12’316 14’335  52’946 
     
Totale latte lavorato in Latteria  421’688 422’374 430’834 424’781  1’699’677 
Latte mediam. lavorato a settimana  32’438 32’490 33’141 32’675  32’686 


























Formaggi freschi, di cui:  4.113 4.403 5.107 4.435 18.058 
• Fresco genzianella  3.127  3.139  3.614  3.180  13.060 
• Primo sale  986  1.264  1.493  1.255  4.998 
Crescenza   373 186 129 103 791 
Burro   5.399 5.416 5.288 6.650 22.754 
Formaggi stagionati, di cui:  10.741 12.384 8.833 11.221 43.179 
• Vitalba  4.670  7.067  3.972  5.866  21.575 
• Vitalba rossa  369  588  686  166  1.809 
• Canaveis  1.194  1.427  1.692  1.681  23.384 
• Castagnolo  541  686  781  843  2.851 
• Castagnolo alle erbe  74  166  210  218  668 
• Castelnuovo  3.075  1.562  361  1.433  3.519 
• Narciso  761  814  769  901  3.245 





Nelle  successive  tabelle  3.4.  e  3.5.  è presentato  il quadro delle produzioni 




  1° trim. 2007 2° trim. 2007 3° trim. 2007 4° trim. 2007 Totale 2007 
Latte fresco (L) 328'550 318'920 338'605 321'425 1'307'500 
Ricotta   6'052 6'382 6'459 6'119 25'012 
Formaggi freschi 1'749 1'767 1'860 1’986 7'362 
Burro   5'685 6'025 5'419 8'614 25’743 
Formaggi stagionati  8'828 8'482 7'292 12'707 37’309 
  1° trim. 2008 2° trim. 2008 3° trim. 2008 4° trim. 2008 Totale 2008 
Latte fresco (L) 311'187 285'280 291'281 267'352 1'155'100 
Ricotta   6'337 6'326 6'916 4'355 23’934 
Formaggi freschi 1'821 1'573 1'262 759 5’415 
Burro   6'474 5'706 5'573 7'644 25’397 
Formaggi stagionati  10'524 16'060 12'817 13'283 53’224 
  1° trim. 2009 2° trim. 2009 3° trim. 2009 4° trim. 2009 Totale 2009 
Latte fresco (L) 194’313 188’759 212’129 190’828 786’029 
Ricotta   3’403 3’583 4’301 2’744 14’031 
Formaggi freschi 5’013 8’342 9’160 10’121 32’636 
Burro   4’565 3’485 3’474 4’061 15’585 
Formaggi stagionati  12’998 9’783 15’252 29’909 67’942 
  1° trim. 2010 2° trim. 2010 3° trim. 2010 4° trim. 2010 Totale 2010 
Latte fresco (L) 177’761 178’009 198’916 184’114 738’800 
Ricotta   1’019 1’031 903 1’141 4’094 
Formaggi freschi 7’644 8’399 8’023 7’573 31’639 
Burro   7’939 4’334 3’778 4’651 20’702 




Il  confronto  tra  le produzioni  realizzate  in questo periodo di quattro  anni 
mostra  una  sensibile  contrazione  nella  produzione  annua  di  latte  fresco         
(‐93%) e ricotta  (‐84%), a  tutto vantaggio dei  formaggi  freschi  (+330%) e di 
quelli  stagionati  (+157%). Tale modifica negli  assortimenti produttivi  è da 












Variazione % 2008‐07  1° trim.  2° trim.  3° trim.  4° trim.  Tot. 2008/07 
Latte fresco (L) ‐5.3  ‐10.5 ‐14.0 ‐16.8 ‐11.7 
Ricotta   4.7  ‐0.9 7.1 ‐28.8 ‐4.3 
Formaggi freschi 4.1  ‐11.0 ‐32.2 ‐61.8 ‐26.4 
Burro   13.9  ‐5.3 2.8 ‐11.3 ‐1.3 
Formaggi stagionati  19.2  89.3 75.8 8.8 42.7 
Variazione % 2009‐08  1° trim.  2° trim.  3° trim.  4° trim.  Tot. 2009/08 
Latte fresco (L) ‐37.6  ‐33.8 ‐27.2 ‐28.6 ‐32.0 
Ricotta   ‐46.3  ‐43.4 ‐37.8 ‐37.0 ‐41.4 
Formaggi freschi 175.3  430.3 625.8 1233.5 502.7 
Burro   ‐29.5  ‐38.9 ‐37.7 ‐46.9 ‐38.6 
Formaggi stagionati  23.5  ‐39.1 19.0 116.4 27.7 
Variazione % 2010‐09  1° trim.  2° trim.  3° trim.  4° trim.  Tot. 2010/09 
Latte fresco (L) ‐8.5  ‐5.7 ‐6.2 ‐3.5 ‐6.0 
Ricotta   ‐70.1  ‐71.2 ‐79.0 ‐58.4 ‐70.8 
Formaggi freschi 52.5  0.7 ‐12.4 ‐25.2 ‐3.1 
Burro   73.9  24.4 8.8 14.5 32.8 
















di recente ha  investito un po’  tutte  le  imprese  in  Italia. Tale diminuzione è 











  1° trim. 2009  2° trim. 2009 3° trim. 2009 4° trim. 2009 Totale 2009   
Latte fresco   221.077  212.145 237.183 214.621 885.026   
Latte in cisterna 58.605  82.866 25.948 0 167.419   
Latte UHT  127.480  119.751 118.102 117.829 483.162   
Ricotta   4.232  5.545 6.509 4.586 20.872   
Formaggi freschi 42.359  47.899 53.315 42.680 186.253   
Burro   27.637  21.229 21.226 25.187 95.279   
Formaggi stagionati  67.992  51.775 78.407 140.320 338.494   
Totale  549.382  541.210 540.690 545.223 2.176.505   
  1° trim. 2010  2° trim. 2010 3° trim. 2010 4° trim. 2010 Totale 2010  Variaz. % 
Latte fresco   199.424  196.168 220.676 205.004 821.272  ‐7.2 
Latte in cisterna 18.068  61.860 9.130 2.450 91.508  ‐45.3 
Latte UHT  105.219  98.067 108.747 107.319 419.352  ‐13.2 
Ricotta   3.958  4.047 3.582 3.773 15.360  ‐26.4 
Formaggi freschi 43.943  47.959 46.338 42.741 180.981  ‐2.8 
Burro   29.522  22.494 22.156 27.098 101.270  +6.3 
Formaggi stagionati  138.591  95.075 77.853 127.705 439.224  +29.8 
Totale  538.725  525.670 488.482 516.090 2.068.967  ‐4.9 
Fonte: nostre elaborazioni su dati forniti dalla Latteria 
 






















tecnici, quanto  sotto  il profilo  commerciale,  risulta  essenziale  controllare  e 
programmare, entro certi  limiti,  le produzioni di  latte  (quantitativamente e 
qualitativamente) e monitorare di continuo gli sbocchi commerciali di tutta 
la gamma. Negli anni passati, soprattutto nei periodi in cui la Latteria ha a‐
vuto  gravi  problematiche  di  natura  commerciale  indotte  da  esuberi  nella 
produzione  di  latte  cui  non  sono  seguiti  adeguati  programmi  di  vendita 
(anni 2005 e precedenti), le giacenze di cantina sono andate progressivamen‐
te aumentando, con tutte le conseguenze del caso (aumento del capitale fer‐
mo  in  cantina,  invecchiamento progressivo dei  formaggi, deperimento del 
prodotto,  ulteriori  difficoltà  di  commercializzazione,  perdite  secche,  ecc.). 
Negli anni 2009‐2010, grazie anche alla  sostituzione parziale del personale 
addetto alla vendita,  la situazione commerciale è migliorata nettamente,  le 




se  ben  gestito  sin  dalle  prime  fasi,  può  agire  da  elemento  propulsivo 
dell’immagine generale aziendale, con una ricaduta positiva sulle vendite e 
































quando  le  temperature  ambientali  incominciano  a  crescere  nel  corso 
dell’anno. Poiché tale situazione ha caratterizzato i conferimenti degli ultimi 
anni – che, come già detto, sono andati migliorando come qualità nel corso 
delle  ultime  gestioni  della  Latteria,  grazie  anche  ai  programmi  del  Piano 
PRATS –, ciò induce a pensare che la pluriattività sia un fattore che concorre 
a determinare,  insieme ad altri aspetti come  l’età e  il grado di scolarità, un 






tutto per  il  tipo di materia prima utilizzata  (“latte da erba”), poi per  il  fatto 
che il latte è lavorato senza pastorizzazione, cioè a crudo, secondo una casei‐

























organolettica  intorno ai 90 gg. di  stagionatura,  causando un breve prolun‐
gamento dell’immobilizzazione in cantina, in attesa di vendita. 
3.3. L’attività di commercializzazione 
L’attività  di  commercializzazione  della  Latteria  risulta  fondamentalmente 
suddivisibile in tre grossi blocchi, che ruotano intorno alle sue tre principali 
produzioni,  rappresentate dal  latte  alimentare  confezionato  (fresco,  pasto‐
rizzato e UHT), dal latte venduto sfuso a cisterna, e dai derivati (formaggi e 























In particolar modo  il  latte venduto  sfuso  a  cisterna  rappresenta un  canale 




che  intrinseche  legate alla  sua origine  territoriale. Tuttavia questo canale è 
un  “male necessario” per  la Latteria,  la  cui  capacità di vendita da  sempre 
non riesce a collocare per intero le produzioni di latte dei soci, sia nei mesi di 
punta sia anche nei periodi di conferimenti più contenuti. 




l’area  canavesana,  senza  riuscire  in  alcun modo  a penetrare  la vicina  area 
metropolitana torinese, neppure con  l’UHT, prodotto di gestione più flessi‐




rio da  cui proviene. Per questa  ragione  l’attenzione della Cooperativa  si  è 
concentrata ormai da alcuni anni sulla progettazione e realizzazione di for‐






































articolati, organizzati  in modo da poter  compiere misurazioni  sui margini 
esistenti rispetto ai prezzi di vendita dei diversi prodotti. In altri termini, è 
necessario calcolare i costi industriali connessi ai singoli prodotti, in partico‐




zata  l’attenzione  sul  procedimento  contabile  da  seguire  per  ricostruire  in 






































plessiva annua), e non  invece  la  singola  cisterna di  latte alla Latteria. Tale 
costo  va  poi  riportato  al  volume  di  latte  complessivamente  raccolto 
nell’anno, senza distinzioni. 
Per la determinazione dei costi annui di raccolta necessitano i seguenti dati: 
















































‐ n°  forme e kg di  toma di seconda qualità ottenute nell’anno  (con relativo 
prezzo di vendita); 
























complessivamente  caseificato  nell’anno  di Piè Montano  (n°  forme  e  kg  di 
formaggio ottenuto),  tenuto  conto dei volumi di  formaggio  che  complessi‐
vamente transitano nell’anno attraverso la cantina. Per la determinazione di 
questi costi occorrono i seguenti dati: 








































































































tobre 2008.  Il  target delle  interviste è derivato dai  luoghi  individuati per  il 
loro svolgimento: in prima istanza si è provato ad intervistare soggetti pre‐


































Permette  di  valutare  la  sensibilità  dei  consumatori  nei  confronti 














Come anticipato,  la prima  idea di svolgere  le rilevazioni nelle Valli Orco e 
Soana,  all’interno  del  Parco Nazionale  del Gran  Paradiso,  si  è  dimostrata 
non efficace. L’obiettivo era di coinvolgere un gran numero di consumatori 











In  conformità a questa esperienza  si è  scelto di  indirizzare  le  rilevazioni a 
luoghi e contesti più legati al cibo che all’ambiente, quali fiere e altre manife‐
stazioni enogastronomiche. Questa soluzione si è dimostrata valida e lo con‐









































descriveva  le  caratteristiche peculiari del  formaggio ed  il  collegamento  col 
territorio. La sua finalità non era tanto di illustrare il progetto, quanto di ri‐
chiamare  visivamente  alcuni  punti  salienti  della  ricerca,  incanalando  così 
l’attenzione dei potenziali interlocutori. 
L’intervista  iniziava  una  volta  acquisita  la  disponibilità  del  consumatore, 
dopo che questo aveva assaggiato il formaggio anche ripetute volte. Durante 
il  colloquio  erano  fornite  ulteriori  informazioni  di  approfondimento  sulla 
ricerca  in  modo  interattivo,  cercando  di  soddisfare  le  curiosità 
dell’interessato senza tuttavia influenzarne le risposte. 
Le interviste sono state raccolte tutte dallo stesso ricercatore, coadiuvato tal‐










Il numero  totale delle  interviste validate è pari a 326, di cui  il 45% è  stato 























La maggior parte degli  intervistati è  rappresentata da uomini  (62%) e pre‐
valgono nettamente le persone con titolo di studio elevato (circa l’80%), ren‐





Osservazioni Lic. Elementare  Lic. Media Maturità Laurea Totale  % 
Femmine  6  20 58 41 125 38.3 
Maschi  9  32 95 65 201 61.7 
Totale  15  52 153 106 326 100 
     
%  Lic. Elementare  Lic. Media  Maturità  Laurea  Totale   
Femmine  4.8  16.0  46.4  32.8  100   
Maschi  4.5  15.9  47.3  32.3  100   









Osservazioni  Casalinghe Dirigenti  Impiegati Insegnanti Lav. Autonomi Operai Pensionati Studenti Totale 
Femmine  14  10  45 12 10 3 19 12  125 
Maschi  ‐  33  49 8 43 21 42 5  201 
Totale  14  43  94 20 53 24 61 17  326 
         
Età media  55.6  48.1  42.8 48.1 46.6 43.4 67.5 20.8  48.5 
         
%  Casalinghe  Dirigenti  Impiegati Insegnanti  Lav. Autonomi  Operai Pensionati  Studenti  Totale 
Femmine  11.2  8.0  36.0  9.6  8.0  2.4  15.2  9.6  100 
Maschi  ‐  16.4  24.4  4.0  21.4  10.4  20.9  2.5  100 










buito per  categorie professionali, ma  rispecchia prevalentemente  i gusti di 
consumatori “maturi” non riuscendo a cogliere quelli dei più giovani, come 
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equamente distribuita  nei  generi,  come  evidenziato  in Tab.  4.5. Non  sono 






Classi di età [anni]  femmine  maschi  media 
<=19  1.5  2.7  2.0 
20|‐35  2.8  2.8  2.8 
35|‐50  2.6  2.6  2.6 
50|‐65  2.6  2.6  2.6 
>=65  2.7  2.4  2.5 











dei  luoghi di  rilevazione. La maggior  incidenza dei  formaggi  stagionati  è 





























femmine  72  24  48 78 25 53 2 47 
maschi  100  30  70 129 37 92 12 70 





osservare  la netta prevalenza della  toma come evidenziato nella  successiva 
Fig. 4.5; seguono, molto staccati, gorgonzola, mozzarella e parmigiano reg‐
giano. Da queste risposte trapela nuovamente il legame con i luoghi di rile‐
vazione  e  con  le  caratteristiche  peculiari  dei  consumatori,  avvezzi 
all’acquisto dei prodotti  tipici  regionali,  fra  cui  spicca  la  toma. Poiché  tale 
aspetto  ritorna  con una  certa  frequenza,  occorre  prestare  attenzione  ad  e‐
stendere la validità dei risultati all’universo dei consumatori, mentre, ai fini 












gli  intervistati  identificano  la minore qualità, con un’indicazione plebiscita‐
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Per  la  totalità degli  intervistati  l’influenza della materia prima  (qualità del 
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B  Err.Std. ‐ di B t(323)  p‐level 
Intercetta    8.894133 0.164563 54.04683 0.000000 
Stagiona‐
tura 
‐0.274853  0.052349  ‐0.258951  0.049320  ‐5.25041 0.000000 
Genere 
(maschio=1) 
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pari  a  zero  (che  ricade  nella  categoria  “da  meno  20  a  0”  del  grafico 
precedente). 
Analizzando  le  risposte  ottenute  si  rileva  la  presenza  di  una  differenza 
significativa nella disponibilità  a pagare  espressa dagli  intervistati  in base 





Effetto  SS  GDL  MS  F  p‐level    
Intercetta  103533.4  1  103533.4 380.15 0.00000  ** 
Professione  7368.9  7  1052.7 3.87 0.00047  ** 


















tenere  indicazioni  più  affidabili  si  sarebbe  dovuto  raccogliere  un  numero 







Al  fine di valutare  l’apprezzamento del Piè Montano da parte degli  attori 
della domanda  intermedia  si  sono  svolte  alcune  interviste  ad  interlocutori 
privilegiati, che rappresentano il trait d’union fra la produzione e il consuma‐




























a,  e da una propria  rete di venditori,  il  formaggio viene  commercializzato 











































‐  frequenza  di  richieste  di  prodotti  di  provenienza  territoriale  specifica 
(es. Toma di Lanzo). 
e) Opinioni  sulle  possibilità  e  prospettive  di  diffusione  dei  prodotti  caseari 
d’alpeggio, sia freschi sia stagionati 
 





















contro  il  grossista  dichiara  una maggiore  facilità  nel  piazzare  tale  tipo  di 
formaggio,  in  quanto  differenziabile,  e  segnala  pertanto  una  disponibilità 











































le altre parti della ricerca.  Infine vengono  tracciate alcune possibili  linee di 















Il settore  lattiero caseario  italiano è uno dei primi  in Europa per quantità e 
valori trattati: il nostro Paese è infatti il quinto produttore di latte (Eurostat, 
2005) ed il terzo produttore di formaggio (ibidem). 



























 x 1’000 ton  1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007
Area della materia prima 
Vacche da latte ('000) 2)  2’116 2’126 2’172 2’169 1’911 1’913 1’838 1’842 1’814 1’839
Produzione di latte bovino 2)  11’500 11’032 10’842 10’764 10’743 10’750 10’869 10’897 10’821  10’840 
± % sull'anno precedente  ‐4,24%  ‐1,75%  ‐0,72%  ‐0,20%  0,06%  1,09%  0,26%  ‐0,70%  0,18% 
Produzione per capo (kg/anno/capo)  5’435  5’189  4’992  4’963  5’622  5’620  5’913  5’916  5’965  5’895 
Produzione di latte bufalino 2)  156 127 121 171 141 166 184 153    
Produzione di latte ovino 2)  867 605 567 603 550 626 650 637    
Produzione di latte caprino 2)  141 61 29 32 33 84 85 87    
Consegne di latte bovino alle latterie 3) 10’139 10’325 10’083 10’006 10’820 10’731 10’579 10’897 10’821  10’839 
Px Stalla Lombardia (€/100 lt + IVA) 1)  33,54  33,13  33,87  36,65  35,13  33,96  33,83  33,76  32,07  34,45 
± % sull'anno precedente ‐1,2%  2,2%  7,6%  ‐4,3%  ‐3,4%  ‐0,4%  ‐0,2%  ‐5,3%  6,9% 
Prezzo stalla Lombardia Lire/lt’ (+ IVA)  649,42 641,50 655,81 709,64 680,21 657,56 655,04 653,69 620,96 667,05
Produzioni lattiero casearie 2) 
Latte ad uso alimentare  3’001,43’208,52’943,92’944,33’040,02’911,22’871,52’909,02’912,0 2’921,0
Panna  120,3 109,7 118,9 96,7 119,6 113,2 107,1 117,1 121,9 126,4
Burro  136,0 147,0 133,0 121,9 130,6 123,1 121,1 124,1 120,7 115,9
Formaggi 
 da latte bovino  908,2 930,0 927,3 948,7 971,7 980,01’021,61’031,31’028,2 1’044,8
 da altri tipi di latte  106,3 116,0 111,4 125,1 101,1 129,3 132,3      
Import 2) 
Latte e panna sfusi  1’836,3 1’953,0 1’863,0 1’620,6 1’589,2 1’649,2 1’792,8 1’745,9 1’848,6  1’598,4 
± % sull'anno precedente 6,0%  ‐4,8%  ‐15,0%  ‐2,0%  3,6%  8,0%  ‐2,7%  5,6%  ‐15,7% 
Latte confezionato  338,8  315,5  362,6  390,9  358,1  391,2  445,0  484,7  467,8  420,3 
± % sull'anno precedente ‐7,4%  13,0%  7,2%  ‐9,2%  8,5%  12,1%  8,2%  ‐3,6%  ‐11,3% 
Latte e panna in totale  2’203,02’268,52’225,62’011,61’947,32’040,42’237,82’230,62’230,6 2’018,7 
Burro (cod’ 040510 ‐ 040520 ‐ 040590)  47,8 46,9 42,5 46,3 51,8 54,0 54,3 53,7 51,7 51,6
Formaggi  313,0  320,3  347,4  343,0  350,1  374,0  393,6  417,9  439,6  423,6 
± % sull'anno precedente 2,3%  7,8%  ‐1,3%  2,0%  6,4%  5,0%  5,8%  4,9%  ‐3,8% 
WMP (polvere di latte intero)  22,8 18,2 19,3 17,5 17,4 18,5 19,8 21,3 13,7 21,9
SMP (polvere di latte magro)  126,5 121,6 111,2 99,5 104,5 121,2 122,1 105,4 93,4 83,8
Polvere di siero  40,9 37,2 43,4 41,4 36,2 41,9 48,3 49,7 59,4 56,7
Caseina  18,1 18,7 19,7 19,1 20,8 18,3 19,4 17,5 17,7 14,5
Export 2) 
Formaggi  142,3  161,1  170,6  177,4  196,3  204,2  220,7  233,6  237,1  245,0 








la produzione di  latte  totale  è diminuita di meno del  6%. Come  è noto  la 
produzione  italiana  non  copre  la  domanda  interna  di  latte  generando  un 






















di  formaggi DOP è  rimasta  sostanzialmente  stabile  rispetto allʹanno prece‐































 x 1’000 ton  1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007
Consumi interni 2) 
Burro  180,0 182,0 163,0 165,0 166,0 160,0 165,0 133,0 130,0 130,0
Formaggi  1’239 1’220 1’230 1’293 1’265 1’283 1’342 1’254 1’245 1’232
Yogurt  362 352 366 365 366 378 367 448 498  
Consumi pro‐capite (kg) 2)   
Latte Alimentare 67,3 60,9 57,1 58,6 57,9 57,2 56,9 57,9 57,2 56,1
Yogurt  6,3 6,1 6,3 6,4 6,4 6,6 6,3 7,7 8,5 8,4
Burro  3,2 3,2 2,8 2,9 2,8 2,8 2,9 2,9 2,2 2,2
Formaggi  21,6 20,4 20,6 22,9 22,2 22,3 22,8 21,4 21,4 20,7
 









Nella  Fig.  5.4  è  riportata  la  distribuzione  attuale  degli  acquisti  nei  punti 


























nura, mentre  la  situazione montana  appare  più  problematica,  registrando 
una costante perdita di produzione (ibidem). 






di  far  fronte alla minore  economicità degli allevamenti  con una valorizza‐
zione del prodotto ottenuto, grazie anche al  legame  col  territorio.  Infatti a 
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produzioni  caratterizzate da  rese  inferiori  e  costi unitari  superiori  occorre 
rimediare puntando sulla maggiore qualità e quindi su un prezzo più eleva‐
to.  Tale  prospettiva  riguarda  i  formaggi  tipici  (e  il  Piemonte  conta  ben  9 










Il  latte prodotto  in Piemonte rappresenta  il 9% del fatturato del settore pri‐
mario  regionale  (288 M€),  e  la  struttura  dell’industria  di  trasformazione  è 
simile a quella nazionale, con molte imprese di ridotte dimensioni. Le poche 




in precedenza analizzate  in dettaglio, si  tratta di una  società cooperativa a 
responsabilità  limitata con 35 soci conferenti ed una strategia orientata alla 
valorizzazione della produzione locale del latte. La sede produttiva è a Bor‐












le  intervenire  sia  per  quanto  riguarda  l’organizzazione  dei  conferimenti 
(tramite una pianificazione dei parti che limiti gli eccessi primaverili) sia con 
una migliore valorizzazione dei prodotti, ad esempio attraverso  la  trasfor‐











vendite dirette  sia nel  luogo di produzione,  sia  in punti vendita o mercati 






disposti  a  pagare,  in  relazione  al maggior  ricarico  che  possono  praticare, 







Di  seguito  verranno  elencati  e  brevemente  esaminati dapprima  gli  aspetti 
positivi interni (punti di forza) e di contesto (opportunità). Successivamente 
si  considereranno  i punti di debolezza  (interni  alla  struttura)  e  le minacce 
(derivanti dal contesto), secondo  lo schema previsto nelle analisi SWOT. In 



















• Tutti  i prodotti a marchio della Latteria,  rientrano nella gamma dei co‐
siddetti “prodotti a km 0”, vista la politica di commercializzazione attuata. 





dall’indagine diretta  svolta,  che da quelli  intermedi,  come  testimoniato 
dagli acquisti effettuati da Eataly. 
• A conferma del punto precedente, il Pié Montano ha spuntato prezzi più 
elevati  rispetto  al prodotto di punta della  cooperativa  ed  è  stato  anche 
possibile collocarne una quantità soddisfacente. 




























sul buon  funzionamento dell’impresa. Tali problemi  sono  in parte  con‐
nessi alla diverse realtà produttive associate. Infatti sono presenti tra i so‐
















• L’assenza di presse nel  locale di  caseificazione determina  alcuni difetti 
nelle forme caseificate con latte crudo e richiede opportuni investimenti. 
• Le attuali dimensioni e caratteristiche del locale di stagionatura non con‐














possibilità  di  nuovi  investimenti, ma  anche  la  continuità  produttiva,  a 















Occorre  infatti considerare non  il singolo prodotto, ma  l’insieme delle pro‐
























L’attuale  situazione  della  Latteria  ed  il  contesto  economico  generale  non 












Un’ulteriore opportunità da  sfruttare,  sia per  la vendita  che per  rafforzare 




















La  nostra  unità  operativa  ha  sviluppato  gli  aspetti  legati  alla  domanda  e 
all’offerta  facendo  specifico  riferimento  alla Latteria  sociale:  si  è partiti da 
una descrizione dell’azienda e della sua struttura produttiva, evidenziando‐








































La  valorizzazione  commerciale delle produzioni di una piccola  latteria  ri‐
chiede il ricorso a forme di filiera corta, in grado non solo di ridurre i costi di 
commercializzazione, ma di aumentare  la visibilità e  l’identità delle produ‐

















postare  in  modo  corretto  una  campagna  di  informazione/comunicazione 
che, negli anni successivi, dovrà comunque essere portata avanti dalla Coo‐
perativa.  Ciò  è  ancor  più  importante  se  si  considera  il  peso  che 
l’informazione ha nell’indirizzare  le  scelte del  consumatore,  soprattutto  in 
un contesto di forte concorrenza esercitata da prodotti a basso costo di origi‐
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rantire  la  rintracciabilità di  filiera per uno dei  suoi  formaggi,  il Canaveis, 
giudicato particolarmente  importante e qualificante  la produzione  casearia 
propria e  in ambito  locale. E’  stato quindi messo a punto  (con perfeziona‐
menti successivi) un Manuale di Gestione della Rintracciabilità di Filiera che 
prevede, per ogni attività della Latteria connessa a questa specifica produ‐





vigilare  sulla  sua  corretta  applicazione,  mediante  identificazione 
nell’organigramma aziendale di un responsabile di Gestione della Filiera. 
«Canaveis» è un nome di fantasia attribuito dalla Latteria ad un formaggio 
tradizionalmente prodotto nel Canavese,  e  rientra  tipologicamente nel Di‐
sciplinare di produzione della Toma Piemontese, che ha  ricevuto  la Deno‐
















• La zona di produzione del  latte è  limitata al  territorio delle 3 Comunità 
Montane del Canavese45; 













dichiarazione di  adesione  alla  filiera,  impegnandosi  a  rispettare quanto di 
loro competenza. A questo  scopo devono  fornire documentazione  scritta e 

















lo,  effettuato  dal  responsabile  di  gestione.  Periodicamente  (annualmente) 






























Come per  ogni  altro prodotto della Latteria,  la produzione del  formaggio 





















































7  Riposo della cagliata    15’
8  Scarico della cagliata 
nelle forme mediante 
distributore in inox 
Inizia lo spurgo delle forme 2 operatori 30’
9  Legatura manuale delle 
forme 
Ogni forma risulta avvolta in 
tele speciali, al cui interno si 
trova un bollino di caseina che 
riporta il marchio della Latteria 
ed il numero della forma. Segue 
lo spurgo ulteriore delle forme, 
durante il quale il pH della ca‐
gliata deve abbassarsi al di sotto 
del valore 5.2 
2 operatori 45‐60’ 
10  Spostamento delle for‐
me nella cella frigorifera 
La temperatura è a 10°C. Qui le 
forme vengono pressate con un 
asse per 24 ore 
1 operatore 15’
11  Passaggio in salamoia  In vasche contenute nella stessa 
cella frigorifera. La permanenza 
è di 48 ore, con rivoltamento 
delle forme 
1 operatore 30’ + 15’ 
12  Posa sull’asse per asciu‐
gatura delle forme 
 
13  Stagionatura in cantina 
per almeno 60 gg. con 
rivoltamento delle forme 
La cantina è un locale a sé per la 
stagionatura. Qui le forme ven‐
gono rivoltate 2 volte a settima‐
na nelle prime due settimane, 
poi solo una volta a settimana. 
Nella terza e quarta settimana 
vengono sottoposte a lavaggio e 
spazzolatura. Ogni passaggio 
necessita 1,5 ore 
1 operatore 9 ore + 3 ore di 
spazzolatura 
14  Controllo finale con ri‐
cerca della Listeria 
La ricerca è obbligatoria, e viene 
eseguita mediante esami di la‐
boratorio eseguiti all’esterno 
della Latteria 
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ALLEGATO 3  
Il Questionario 
QUESTIONARIO N°_____ DEL __________ 
 
 
INDAGINE DI MERCATO SUI FORMAGGI DA ERBA 
 
 
A) INFORMAZIONI SUL CONSUMATORE 
 
Età ____ Sesso M / F Titolo di studio: Licenza Elementare Licenza Media Diploma Laurea 
 
Professione _______________________________________________________________ 
 
Motivo della presenza: a)Turismo b)Lavoro c)Residenza d)Altro______________________ 
 
1. Quanto ritiene gradevole il formaggio che ha assaggiato su una scala da 1 a 10 ? ____ 
 
 
2. Consuma abitualmente formaggio ? 
 
a) 3 volte a settimana b)2 volte a settimana c)1 volta a settimana d)meno/mai 
 
3.Quali di questi tipi di formaggio consuma abitualmente ? 
 
a)Freschi (industriali/artigianali) b)Stagionati (industriali/artigianali) c)Fusi d)Tutti 
 
4. Indichi alcuni tipi di formaggio che consuma abitualmente. 
 
___________________________________________________________________________ 
 
B) QUALITA’ 
 
5. Indichi tra i formaggi elencati quello che ritiene di qualità inferiore. 
 
a)Fontina b)Parmigiano c)Mozzarella d)Toma piemon. e)Fuso a fette f)Fuso 
 
6. Ritiene che la qualità della materia prima (latte) possa influire sulle caratteristiche di un 
formaggio ? Quanto da 1 a 10 ? ____________ 
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7. Ritiene che un formaggio prodotto con latte di bovini alimentati prevalentemente ad 
erba possa avere caratteristiche differenti rispetto ad un formaggio prodotto con foraggi 
conservati e mangimi composti integrati? SI NO 
 
8. Come valuta la qualità di un formaggio ? 
 
a) Gusto b) Caratteristiche nutritive c) Colore d) Profumo e) Aspetto visivo d) Altro 
 
9. Ritiene che conoscere le caratteristiche dell’alimento somministrato alla bovina per la 
produzione di latte rappresenti un pregio che è disposto a pagare ? SI NO 
 
 
C) DISPONIBILITA’ ALL’ACQUISTO 
 
10. Comprerebbe formaggi tipici prodotti con latte da erba anche se costassero di più ? 
SI NO 
 
11. Quale aumento di prezzo ritiene adeguato per un formaggio da erba garantito ? _____ 
 
 
D) LATTERIA 
 
12. Conosce la “Latteria Sociale Valle Sacra” ? SI NO 
 
13. Se ha già avuto occasione di consumarne i prodotti dia un giudizio sulla qualità da 1 a 
10 _____________ 
 
14. Ritiene adeguato il rapporto tra qualità e prezzo ? SI NO 
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ALLEGATO 4 
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